(. LAB University of
N\ Applied Sciences

Mukaan, kiitos

Piknik-paketin tuotekehitys

LAB-ammattikorkeakoulu
Hotelli- ja ravintola-ala, Hotelli- ja ravintola-alan likkeenjohto
2021

Anna Ruuskanen



Tiivistelma

Tekija(t) Julkaisun laji Valmistumisaika
Ruuskanen, Anna Opinnaytetyd, AMK 2021
Sivumaara
31
Tyo6n nimi

Mukaan, kiitos
Piknik-paketin tuotekehitys

Tutkinto
Hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohdon koulutus, restonomi

Ohjaavan opettajan nimi, titteli ja organisaatio

Jukka Moilanen, lehtori, LAB-ammattikorkeakoulu

Toimeksiantajan nimi, titteli ja organisaatio

Reetta Tuuha, yrittdja, Rimpsu-Reetta Tmi

Tiivistelma

Taman opinnaytetyon tarkoituksena oli kehittaa imatralaiselle Rimpsu-Reetalle mah-
dollisimman asiakaslahtdisesti uutuustuotteita, joita pystyttiin hyédyntdmaan suurem-
man take away -luonteisen tuotekokonaisuuden kokoamisessa. Y hteistydyrityksen
asiakkaat olivat jo pidemman aikaa toivoneet mukaan otettavaa tuotekokonaisuutta.
Piknik-paketin nimeé kantava take away -tuotekokonaisuus lanseerattiin 1.6.2020.
Tavoitteena oli myyda kesdsesongin aikana 150 Piknik-pakettia.

Opinnaytetyd toteutettiin toiminnallisena opinnaytetydna, jossa hytdynnettiin lisaksi
laadullisia tutkimusmenetelmid. Opinnadytetydssa tarkastellaan vuoden 2020 kevaista
ravintolasulkua ja sen myota innovoituja uusia take away -konsepteja. Opinnaytety6
on rajattu koskemaan take awayta konseptina, hinnoittelua, tuotekehitysprosessia
seka raaka-ainevalintoihin vaikuttaneita trendeja.

Asiakaspalautteiden myota Piknik-paketin voidaan katsoa olevan onnistunut tuoteko-
konaisuus, ja se tullaan ndkemé&éan yhteistydyrityksen valikoimassa myos tulevina
vuosina.

Asiasanat

tuotekehitys, take away, hinnoittelu, trendit




Abstract

Author(s) Type of Publication Published
Ruuskanen, Anna Thesis, UAS 2021
Number of Pages
31

Title of Publication
To go, Thank you
The Product Development of Piknik-paketti

Name of Degree

Degree Programme in Tourism and Hospitality Management

Name, title and organization of the supervising teacher

Jukka Moilanen, Senior Lecturer, LAB University of Applied Sciences

Name, title and organization of the client

Reetta Tuuha, entrepreuner, Rimpsu-Reetta Tmi

Abstract

The purpose of this thesis was to develop new customer-orientated products for
Rimpsu-Reetta Tmi, which can be used in assembling a larger take away -product. For
a long time, the customers of the partner company have asked for a bigger take away -
product package. As the result of the product development process, the take away -
product package named as Piknik-paketti, was launched on June 1, 2020. The goal
was to sell 150 packages during the summer season.

This thesis was carried out as a functional thesis, with using some qualitative research
methods. The thesis ponders the lockdown of restaurants due to the Covid-19 pan-
demic on the springtime 2020, and the new take away -concepts innovated with it. This
thesis has been limited to handle the take away as a concept, pricing, product develop-
ment process and trends that have affected the choice of materials used in creating the
new products.

By the given feedback, the Piknik-paketti can be considered as a successful package
of products, which will be seen in the selection of the partner company in the following
years, too.

Keywords

product development process, take away, pricing, trends




Sisallys

AN T T =T o | (o PSR 1
A @ T o111 Fo NV (=100 I = 10 £ (o] - I 1
1.2  Tavoitteet ja tutKIMUSKYSYMYKSEL........ovuiiii i 1
1.3  Aiheen rajaus ja tydmenetelmat...........cccovvvviiiiiiiiiiiiiee 1
1.4 Riskit ja niihin varautUmiNgn ............oouuiiiii e 2
15 AIKALAUIU....ccoiiiiiiiiiecccceeeeeeee e 2

2 Rimpsu-Reetta yhteistyOyrityKSENA...........ovviiiiiiiii e 3

3 Trendikas take away -NOULOTUOKE ..........uuiiiiieiiiiiiiicie e e e e eaaees 4
3.1 TaKe AWAY TULUKSI ...t 4
3.2 Take awayn NISTOMAA.........uuuuuuiiniiiiiiiiiii bbb 4
3.3 Piknik — evasretkeilyn KUITtUUT .........cooieeiiiiieiece et 6
3.4 Kevaan 2020 uudenlainen take away -MYYNti..........ccccoommmmmmmmmmimiiiiii. 6
3.5 Uudenlaiset take away -konseptit MediasSSa ..............uuuuumummiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeianns 7

4  Haastattelut ja niiden tulokset take away -myyNNista ............ccoovvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieee, 8

5 Raaka-ainevalintojen [AhtOKoNtia ... 10
5.1  Elintarvikkeiden aiStittava la@tu...............uuuueueriemiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeee. 10
5.2  Muotisuuntausten vaikutus valintoinin.....................ueuiiiiiiiiiiii, 10
5.3  VilliruoKa trendind .........coouuniiiiiieeiieece e 11
5.4  Villiyrtit RIMPSU-REEtalla........cccoiiieiiiiei e 12
5.5  Hyodynnettavia raaka-aiNeita ............cceeeiieeiiiiiiiiiiiie e 12

6 Paikallistuotteen tUOtEKENItYSPIOSESSI......uuuuuiiiieeiiiieeeee e 15
6.1  TuotekehitySProSesSi IYNYESTi ........uuuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiie i 15
6.2  1deOointi ja SUUNNITEEIU .......uuiiiiiiiiiiiiiieiiie it eeeneeneeenene 16
6.3  Asiakkaat mukana Piknik-paketin tuotekehitysprosessissa..........cccccvvvviinneeennn. 17
6.4  Markkinointitutkimuskyselyn tUlOKSEt ..........coooiiiiiiiii e 17
6.5 Tuotteen testaaminen ja KOBMAUSTOL ..........uuuuuuuriiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieieieeeeeeeeeeaeaes 18
LT U o 1 (= 13 = 011 = o 19

7 Piknik-paketin SISAlt0 ja laNSEEraus ............ccovvviiiiiiiiiiii 20

8  Kustannusperusteinen hinNOIttelU ... 24
8.1 Tuotteiden katetuottohinNOIttelU ...........ccovi i 24
8.2  Tuotekokonaisuuden NINNOIEEIU ............uuuuuiueieiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 25
8.3  Annoskorttien Kayttd ravintOlaSSa ..........uuuururrriiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiiieiieeee e 25
8.4  Tuotteiden katetuottolaskelmat .............coooo i 26

9  Asiakaspalautekysely ja tUIOKSEL.........coooeieieiii e 27



10 Tehdyn arviointi ja jatkotutkimusendotukSet ..., 29

11 Pohdinta ja JOROPAALOKSEL.........ceviiiiiii i e 30
[ 1 1 (== TP 31
Liitteet

Liite 1. Haastattelukysymykset — Villiruoka trendina

Liite 2. Haastattelukysymykset — Nakemykset take away -trendista
Liite 3. Haastattelukysymykset — Paikallistuotteen tuotekehitysprosessi
Liite 4. Markkinointitutkimuskysely

Liite 5. Asiakaspalautekysely



1 Johdanto
1.1 Opinnaytetyon taustoja

Yhteistydyrityksend opinnaytetyssa toimii imatralainen Rimpsu-Reetta, josta kirjoittajalla
on aikaisempaa tytkokemusta. Tyokokemuksen perusteella idea opinndytetyon aiheesta
sekd toteutustavasta olivat hyvin selkeitd. Piknik-paketin nimed kantavan
tuotekokonaisuuden ideointi on lahtenyt liikkeelle asiakkaiden pyynndstad. Yhteistyoyri-
tyksen asiakaskunta on toivonut mukaan otettavaa tuotekokonaisuutta, jonka pohjalta taméa
opinnaytety0 toteutetaan. Aihe on hyvin ajankohtainen vallitsevan pandemian vuoksi, silla
monen ravitsemisliikkeen elinehtona maaliskuusta 2020 alkaen kesakuuhun 2020 asti oli
tuotteiden take away -myynti, jonka seurauksena esimerkiksi fine diningia tarjoavat yritykset
ovat tuotekehityksen kautta luoneet uusia fuusioituneita take away -tuotteita. Ravintoloiden
avaaminen 1.6.2020 on helpottanut yritysten tukalaa tilannetta, mutta take away -tuotteet

ovat edelleen suosittuja.
1.2 Tavoitteet ja tutkimuskysymykset

Opinnaytetydssa keskeisimpana tavoitteena on tuotekehitysprosessin kautta kehittaa
toimeksiantajalle mahdollisimman asiakaslahtoisia uutuustuotteita ja luoda niista suurempi
mukaan otettava (take away) tuotekokonaisuus. Tuotepaketteja pyritddn myymaan 150
kappaletta kesdsesongin 2020 aikana. Tavoitteena on perehtya ravitsemisalan yritysten
toimenpiteisiin globaalin pandemian aikana, jolloin esimerkiksi tuotteiden ulosmyynti voi
asettua liiketoiminnan jatkumisen kannalta ainoaksi vaihtoehdoksi. Tutkimuskysymyksena

pohditaan, miten pandemia vaikuttaa pienyrittajan tuotekehitysprosessiin.
1.3 Aiheen rajaus ja tydmenetelmat

Taman opinnaytetydn aihe on rajattu koskemaan elintarvikkeen tuotekehitysprosessia,
hinnoittelua seka raaka-ainevalintoja. Lisdksi opinnaytetytssa perehdytaan villiruokaan ja
villiyrtteihin, silla ne kuuluvat kiinteasti toimeksiantajan liiketoimintaan. Opinnaytety0ssa
tutkitaan myds take away -trendid. Jokaisen tuotteen seké Piknik-paketin katetuottolaskel-

mat on poistettu opinnaytetydn julkisesta versiosta yhteistydyrityksen pyynnosta.

Opinnaytety6 toteutetaan toiminnallisena opinnaytetyonda, jossa hyddynnetdén laadullisia
tutkimusmenetelmia haastattelujen sekad kyselyiden muodossa. Haastatteluita toteutettiin
kaiken kaikkiaan viisi kappaletta, ja ne liittyivat tuotekehitysprosessiin, yritysten take away
-myyntiin sek& villiruokaan trendina. Haastattelu on erittdin joustava menetelma, jonka

avulla voidaan kuvata selkeasti haastateltavan ajatuksia ja kokemuksia. Haastatteluiden



avulla saadaan tietoa kerattya vaivattomasti ja nopeasti samoin kuin kyselyilla. Haastattelut
voivat toimia oivana keinona esimerkiksi teoriapohjan selventamisessa ja syventamisessa.
(Ojasalo ym. 2015, 106.)

Kyselyssé on tarkeaa muistaa, ettéd kysymykset tukisivat mahdollisimman hyvin tutkittavaa
aihetta ja selvittavat taten oikeaa ongelmaa. Kyselyn heikkona puolena on tuotetun tiedon
pinnallisuus. Kyselyissa ei pystyta arvioimaan sita, miten vakavasti vastaajat ottavat kyse-
lyn. Esimerkiksi kysymyksen tahattomasti ymmartaminen vaarin tai vastausvaihtoehtojen
puutteellisuus voivat johtaa siihen, etteivat saadut tulokset ole paikkaansa pitavia. Liséksi
kyselyn tulisi olla suhteellisen lyhyt, ettei riskin& esimerkiksi ole kyselyyn vastaamien kes-
keyttaminen, jolloin tuloksia ei edes saada kerattya. (Ojasalo ym. 2015, 121.)

1.4 Riskit ja niihin varautuminen

Opinnaytety®n tavoitteen saavuttamiseksi arvioitiin noin 50 % mahdollisuus onnistua, silla
kevaan 2020 jalkeen tilanne matkailu- ja ravintola-alalla oli edelleen hyvin epavarma, eika
varmuutta esimerkiksi Imatran seudun turismista ollut. Turistit ovat yksi Rimpsu-Reetan
paaasiakassegmenteista. Imatralla jarjestettavat suurimmat tapahtumat, kuten Imatranajot,
Makkarafestit sekéa koskinaytokset, jotka ovat samalla vilkkaimpia myyntipaivia, peruttiin
kesalta 2020. Liséksi Suomen hallituksen mahdolliset uusiutuvat matkailu- ja ravintola-alaa
koskevat rajoitukset voivat heikentda tai kokonaan estaa tavoitteeseen paasyn. Rimpsu-
Reetalla on kaytdssa kahvilan aukioloihin vaikuttava saavaraus, mika vahentéaéd huomatta-
vasti potentiaalisten myyntipaivien maaréa. Riskin& on rahalliset tappiot, mikali Piknik-pa-
ketteja ei saada myytya tarpeeksi. Uudet tyontekijat pyrittiin perehdyttdmaan Piknik-paketin
suositteluun aina, kun potentiaalisia asiakkaita ilmaantuu. N&in pyrittiin myyma&an mahdolli-
simman monta Piknik-pakettia paivassa hyvan suosittelun kautta. Aktiivisilla sosiaalisen
median paivityksilla seka Eteld-Karjalan Osuuspankin mobiilisovelluksesta I0ytyvalla hen-
kilokohtaisella  alennuksella  pyrittiin ~ herattelem&&n  asiakkaiden  mielenkiintoa

tuotekokonaisuutta kohtaan.
1.5 Aikataulu

Opinnaytetyon idea saatiin alkuvuodesta 2020, jonka jalkeen teoriapohjaa lahdettiin kirjoit-
tamaan. Opinnaytetybhon kaytettdva data, kuten haastattelut ja kyselyt, kerattiin vuoden
2020-2021 kevat- ja kesdsesongin aikana. Ensimmainen kyselyista toteutettiin toukokuussa
2020 jatoinen kyselyista oli auki koko kesasesongin 2020 kesakuun alusta syyskuun alkuun
asti. Haastattelut toteutettiin 2020 touko-syyskuussa seka 2021 kevaalla. Tuotekehityspros-
essin kautta syntynyt tuotekokonaisuus seka yhteistydssa Eteld-Karjalan Osuuspankin

kanssa laadittu alennus lanseerattiin kahvilan avaamisen yhteydessa 1.6.2020.



2 Rimpsu-Reetta yhteistydyrityksena

Yhteistydyrityksend opinnaytetydssa on imatralainen pienyritys Rimpsu-Reetta, jonka
yrittdjana toimii Reetta Tuuha. Rimpsu-Reetta myy tuunattuja karjalanpiirakoita, Rimpsuja,
sesonkiluonteisessa kahvilassa. Rimpsu on karjalan kielté ja tarkoittaa rypytettyd hameen
helmaa. Rimpsut voidaan mieltdé artesaanituotteeksi, silla ne valmistetaan aina kasin leip-

oen perinteisella reseptilla.

Rimpsu-Reetan tuotteita myydaan tilauksesta myds erilaisiin juhliin ja tapahtumiin.
Pienessa Inkerin aukiolla sijaitsevassa kahvilassa myydaan myds teeta ja kahvia, jaatelta
seka erilaisia oheistuotteita, kuten piirakkalompakoita, villiyrttisuolaa ja hunajaa. Villiyrtit
ovat suuressa osassa yrityksen liikeideaa, ja niita hydédynnetaan esimerkiksi omatekoisessa
pestossa, siirapeissa, hunajassa sekd juomissa. Asiakaspaikat ovat yhteiset Rimpsu-
kahvilan ohessa sijaitsevan anniskeluravintola Bar & Cafe Kuohun kanssa, eikd taten
Rimpsu-Reetalla ole varsinaisesti kuin nelja omaa asiakaspaikkaa sijoitettuna anniskelu-
alueen ulkopuolelle. Bar & Cafe Kuohun asiakaspaikat yltavat kesakaudella aina 120 paik-
kaan asti. Asiakassegmentitkin ovat osittain yritysten kesken samoja, mukaan lukeutuen

turistit, vakioasiakkaat seka paikalliset noin 30—60-vuotiaat henkil6t.

Tuuha on itsekin valmistunut muutama vuosi sitten Saimaan ammattikorkeakoulusta ja
yritysidea on lahtenyt opinnaytetydsta. Tama opinnaytetyd on siis tavallaan jatkoa Tuuhan
opinnaytetyo6lle Paikallistuotteen tuotekehitys ja koemarkkinointi. Opinnaytetydssaan Tuuha
toteaa seuraavanlaisesti: Rimpsuja voi ostaa my6s mukaan piknik-koriin ja menna niiden
kanssa nauttimaan kesaisesta paivasta Vuoksen varrelle (Tuuha 2018). Opinnaytetytni pe-

rustuu tadhan.



3 Trendikas take away -noutoruoka
3.1 Take away tutuksi

Take away -tuotteeksi kutsutaan sellaista tuotetta, joka pakataan asiakkaalle mukaan rav-
itsemisliikkeen ulkopuolella nautittavaksi. Take awayté voidaan harjoittaa monenlaisesti,
esimerkiksi autokaistojen, kotiinkuljetuspalveluiden ja myyntivaunujen muodossa. Take
away - eli noutoruokatrendin suosion voidaan katsoa ponnistavan ihmisten elintapojen
muutoksista. Arki on muuttunut entista hektisemmaksi, eika esimerkiksi ruoan laittamiseen
varattua aikaa oteta itsestdanselvyytend. Arjen kiiretta helpottavia ratkaisuja kaivataan yha
enemman. On havaittu, ettd varsinkin yksinasuvat ihmiset ovat alttiita kuluttumaan take
away -tuotteita. (Kespro 2018.) Suomessa noin 44 % asuntokunnista koostuukin yksinasu-
vista, mik& osaltaan selittda suosion suuruutta (Tilastokeskus 2019). Aiemmin ulkona
syominen koettiin luksukseksi, jolla esimerkiksi juhlistettiin erityista tapahtumaa. NyKkyisin

ulkona syéminen ja ruoan take away -muotoisuus on osa arkea. (Varjonen 2012.)

Kehiteltdessa take away -tuotetta on tarkead tiedostaa, ettd on olemassa joitakin valin-
takriteereja siihen, millaisilla tuotteilla on eniten kysyntdd. Tutkimusten mukaan naita
kriteereja ovat esimerkiksi pakkauksen helppo kuljetettavuus, sopiva annoskoko, tuotteen
tuttuus ja mahdollisuus nauttia tuote suoraan pakkauksesta. (Heinosaari 2018.) Usein take
awaysta puhuttaessa esille nousee ruoan kotiinkuljetuspalvelut, jotka tdnd paivana ovat
hyvin suosittuja. Suurimmat kolmannen osapuolen kotiinkuljetuspalvelut Suomessa ovat
Wolt (Wolt Enterprises Oy) ja Foodora (Delivery Hero Finland Oy), joita tuhannet suoma-
laiset ravintolat hyodyntavat (Foodora 2020; Wolt 2020).

3.2 Take awayn historiaa

Suomessa take awayn historia ulottuu 1800-luvulle asti, jolloin porttdoreilla eli erdénlaisilla
ruuan kantimilla kuljetettiin ruokaa kaupungista kotiin tai esimerkiksi tyélaisille, joilla ei ollut
aikaa tyon lomassa hakea tai valmistaa itse ruokaa. 1800-luvulla ei mydskaan oletettu
miesten laittavan ruokaa itselleen, ja nain ollen naimattomista miehista kasvoi yksi suurim-
mista porttoorien kayttdjakunnista. Porttdorit saivat nimensd ruotsin kielen sanasta
matportor. Niissé on paallekkain metallisia astioita, jotka usein valmistettiin alumiinista tai
emalista. Vahva kantosanka pujotettiin astioiden reunassa olevien lenkkien lapi. Al-
immaiseen metalliastiaan saatettiin kaataa kuumaa vettd, jonka hoyry piti ruoka-annokset
[Aampimana. Jo talldin ruokalat ja yksityiset ruuan myyjat saattoivat sitouttaa asiakkaansa
kuukausiksi eteenpain porttooriruokailuun kuukausikorttien avulla. (Suomi syd ja juo 2020.)

Nykyisin lahes jokaisella pikaruokaravintolalla on kaytdsséa leimapassit, jotka oikeuttavat



asiakkaan saamaan esimerkiksi joka kymmenennen annoksen ilmaiseksi, ja ravintolat nain

sitouttavat asiakkaan palaamaan yh& uudelleen ostoksille.

1900-luvulla osuuskeittididen auetessa ruuan take away -myynti saanndllistyi. Tallin
keittididen osakkaat sekd muut asiakkaat pystyivat ostamaan péaivittéin padateriansa muk-
aan suurista laitoksista. Take awayta tutuksi toivat erilaiset makkaranmyyntivaunut, jotka
olivat yleinen naky Helsingin Erottajan katukuvassa 1940-1950 luvuilla (Ylehistoria 2019).
Sittemmin take away on yleistynyt koko maailmassa, varsinkin pikaruokaloiden, kuten
McDonald’s-ketjun myo6té. Yhdysvalloissa avattiin vuonna 1952 ensimmaiset uudenlaisella
konseptilla toimivat franchising McDonald’sit, jotka levisivat Iso-Britannian kautta maailman-
laajuisesti. Ensimmainen McDonald’s rantautui kuitenkin jalkijunassa Suomeen vasta
vuonna 1984, jota ennen Suomessa oltiin nahty jo lukuisia Matkaravinnon Wimpy’s-, Tukon
Carrols-, Clock- ja Burger King- ketjuravintoloita 1970-luvulla. (Suomi sy6 ja juo 2019.)

Kuvassa 1. on 1980-luvun Clock- hampurilaisravintolan mainos.

Erottajan kuf

Kuva 1. Clock- hampurilaisravintolan mainos 1980-luvulta (Suomi sy6 ja juo 2019)



3.3 Piknik — evasretkeilyn kulttuuri

Suomessa virallinen piknikkausi alkaa vapusta. Vappupaivana erilaiset piknikbrunssit ovat
yleinen néky kaupunkien katukuvassa, kun esimerkiksi opiskelijat kokoontuvat Turussa,
Helsingissa ja Lappeenrannassa juhlimaan evéaskoriensa kanssa lampenevéaén ulkoilmaan.
Yhdysvalloissa suurin suosituin piknikpéiva on 4.heindkuuta, jolloin vietetd&dn kansal-
lispaivaa. Piknikkia kutsutaan myos evas- ja huviretkeksi, silla ideana on nauttia luonnosta

evaiden ja juomien kanssa. (Kaikki juhlista.)

Piknik-kulttuuri yleistyi 1500-luvulla Ranskassa, jossa vallankumouksen jalkeen tyovaki
keraantyi kuninkaallisiin puistoihin viettamaan vapaa-aikaansa. Suomalaiseen kulttuuriin
piknikit vakiintuivat vasta 1800-luvulla ruotsalaisupseerien toimesta. (Kaikki juhlista.) Hel-
singissa suositut piknikkohteet ovat sailyneet vuosisadasta toiseen ennallaan. Naihin
lukeutuvat esimerkiksi Korkeasaari, Seurasaari sekd Lammassaari (Jappinen ym 1999, 82—
88). 1890-luvun taitteessa piknikit eivat olleet enaa pelkkia terveellisen ulkoilman takia jar-
jestettyja kavelyretkid, vaan taustalle tulivat myds muut uudet aatteelliset syyt (Kaikki

juhlista).

Imatralla kaunis Vuoksi ja puistot houkuttelevat ihmisia kesaisin piknikeille. Rimpsu-Reetan
kahvilasta asiakkaat ovat hakeneet jo parin vuoden ajan evastéa kavelyretkilleen seka pikni-

keille.
3.4 Kevaan 2020 uudenlainen take away -myynti

Kevaalla 2020 take away -trendi koki suuren mullistuksen, kun globaali pandemia ajoi su-
omalaiset ravintola-alan yrittdjat ahtaalle ja usean yrityksen elinehdoksi asettui take away -
myynti. Ravintoloiden tilat suljettin asiakkaiden kayt6sta ja ainoastaan tuotteiden
ulosmyynti oli sallittua. Tilastokeskuksen (2020) mukaan maaliskuussa 2020 ravintoloiden
vuositason liikevaihtoindeksi laski 35,4 % verrattuna vuoden 2019 maaliskuun liikevaihtoon.
Eteld-Karjalassa take away -annoksia myivat niin fine dining -ravintolat kuin kahvilatkin,
jotka eivat paasaantodisesti markkinoi tuotteitaan mukaan otettavaksi, vaan paikan paalla
nautittaviksi. Take away -aterioina sai lisaksi kouluruokia (Tapaninen 2020) seka esi-
merkiksi kevaén vappu- ja aitienpaivabrunssit. Jotkin yrityksista laittoivat toimintansa suo-
siolla kokonaan tauolle. Tuotteiden take away -muotoisuus lisasi kuljetuspalveluiden ky-
syntda, ja osa yrityksista lahtikin kotiin kuljettamaan tuotteita myoés omin avuin ilman
valikasia. Kotiinkuljetuspalvelu Wolt on pandemian aikana tukenut ravintola-alan yrityksia

esimerkiksi poistamalla tilauksista osittain komissioita (Wolt 2020).



3.5 Uudenlaiset take away -konseptit mediassa

Mediassa on uutisoitu kevaan 2020 aikana paljon erilaisista konseptin muutoksista, joita
kekseliaat ravintola-alan yrittdjat ovat Suomessa toteuttaneet liiketoimintansa tur-
vaamiseksi. Moni ravintoloista vaihtoi lennosta konseptiaan. Suurena trendin& on voinut
huomata sen, ettéd useat fine dining -ravintolat vaihtoivat hifistelyn kotiruokaan. Esimerkiksi
Michelin-kokki Hans Valimaki valmisti kevaalla 2020 viimeisteltyjen ravintola-annosten si-
jaan koko perheelle maistuvia kotiruokia, kuten lihamureketta. Ennen vain iltaisin auki olleet

ravintolat tarjoilivat sopuhintaista lounasta aamupaivisin. (Nordlund ym. 2020.)

Myo6s Etela-Karjalan alueella nahtiin uudenlaisia innovaatioita yrittdjien toimesta. Sa-
tamassa sijaitseva kahvila Satamatie 6 sulki likkeensa sisatilat kokonaan pois asiak-
kaidensa kaytosta. Vanhan satamarakennuksen ikkunan eteen rakennettiin rappuset, joka
mahdollisti take away -tuotteiden myynnin vaivattomasti suuren ikkunan kautta. Ravintola
Kolme Kivea loi oman online-tilausjarjestelman, jonka avulla The Kitchenin ja Tang Capitalin

tuotteita voitiin tilata vaivattomasti ravintolayhtyman oman palvelun kautta (Skyttéa 2020).

Mielenkiintoisimpia konseptinvaihdoksia toteuttivat esimerkiksi Helsinkildinen Soder, pelk-
kiin alkupaloihin seka jalkiruokiin keskittyva ravintola, joka kaivoi esiin vanhan pizzauunin
ja alkoi toimittamaan asiakkailleen pizzoja (Turunen 2020). Suosittu helsinkildainen fine din-
ing -kasvisravintola Villd yllatti asiakkaansa, ja alkoi tarjoilemaan vegekebabia seka -
karistystd. Makumatka.fi -ruokapalvelu myi valmiita ateriapaketteja, jotka olivat valmisteltu

teemoittain, kuten esimerkiksi eri maiden mukaan (Nordlund ym. 2020.)

Ravintolat kokosivat myds erilaisia ruokakasseja, jotka asiakas pystyi noutamaan kotiin.
Ruokakassien sisélté mahdollisti maistuvien ravintolatason annosten valmistamisen koti-
oloissa. Raaka-aineet olivat joko kokonaan kypsennettyja tai vain esivalmisteltuja, jolloin
kypsentdminen jai ostajan vastuulle. Ruokakassit sisalsivat illallis-, lounas- tai brunssi-
tarpeet. (Nordlund ym. 2020.)

Myoskin ruokakaupassa asioidessa pystyi tukemaan ravintola-alan yrityksia, silla jotkin
ravintolat pakkasivat annoksia myytavéksi kaupoissa. Esimerkiksi Ravintola Story Hel-
singissa kertoo toimittaneensa noin 800 annosta viikossa paikallisten ruokakauppojen vali-
koimiin. (Kespro 2020.) Etela-Karjalan alueella ravintoloiden kehittelemi& tuotteita nahtiin
myoskin ruokakaupoissa, kuten esimerkiksi Karelian Gourmetin valmistamaa punaviini-
kastiketta sekd Wolkoffin lounasannoksia (Skytta 2020).



4 Haastattelut ja niiden tulokset take away -myynnista

Yhtena menetelmana teoriapohjan syventamisessa kaytettiin haastatteluita. Haastatteluun
osallistui kahden etelékarjalaisen sekd yhden kymenlaaksolaisen ravitsemisliikkeen omis-
taja. Haastattelut toteutettiin puolistrukturoituina teemahaastatteluina. Kyseinen haastatte-
lumenetelma palvelee haastattelun tarkoitusta syventda tuntemusta take away -trendista

sekd pandemian vaikutuksista yrityksen take away -myyntiin.

Pandemian seurauksena haastateltaville annettiin vaihtoehtoja haastattelujen toteuttamis-
tavoista ja he saivat valita itselleen mukavimman tavan vastata haastattelukysymyeksiin.
Haastattelut toteutettiin sahkopostitse yritysten pyynnosta, jotta suoralta ihmiskontaktilta
valtyttiin. Puolistrukturoidussa haastattelussa pyritdan saamaan tasmallista tietoa halutuista
asioista, ja nain ollen haastateltaville ei ole tarpeellista antaa kovin suuria vapauksia
haastattelussa. Teemoina haastattelussa toimivat yrityksen take away -myynti, toimenpiteet
muuntautumisessa take away -kahvilaksi sekd& nakemykset trendin tulevaisuudesta.
Haastatteluissa teemoja tarkennettiin erilaisilla alakysymyksilld. Vaikka haastattelu to-
teutettiin sahkopostitse, pystyttiin kysymyksia tarvittaessa tarkentamaan seka esittdmaan
mahdollisia lisakysymyksia. Nain valtyttiin esimerkiksi vaarinymmarryksiltd. S&hkoposti-
haastattelut litteroitiin eli pilkottiin pienempiin osiin ja litteroitua dataa saatiin noin kaksi teks-

tisivua.

Haastatteluista kavi ilmi, ettd Etela-Karjalassa yrittajat joutuivat innovoimaan joitakin uusia
tuotteita, jotka soveltuivat olemassa olevia tuotteita paremmin take away -myyntiin. Esi-
merkiksi Lappeenrannan satamassa sijaitseva Kahvila Kafiina (2020) lanseerasi uutuustu-
otteena pitaleivan. Imatralainen yrittdja Lotta Karha Lounaskahvila Elmasta (2020) kertoo
kehitelleensa usealle kevaan juhlapyhalle oman take away -tuotteen seka kiloittain myytavia
ruokalajeja. Lisdksi useita tarjouksia hyddynnettiin, joissa esimerkiksi ruoka- ja juomatuot-
teen sai edullisempaan yhteishintaan. Kymenlaaksolaisen Kahvila-Konditoria Hyggen
yrittdja Katja Niemi (2021) kertoo toimittaneensa kevaén 2020 aikana Kakkukiesilla tilattuja
tuotteita asiakkaille kotiin. Mink&&nlaisia varsinaisia uutuustuotteita Hyggessa ei luotu,

mutta uuden Kakkukiesin avulla myyntia saatiin hieman paikattua.

Investoinneiltakaan ei sulkutilan aikana valtytty. Haastattelussa yrittdjat kertoivat, etta esi-
merkiksi uudenlaisia mainostuotteita kehitettiin, jotta ihmisille valittyisi tieto yrityksen take
away -luonteisuudesta. Kahvila Kafiinan yrittdja Noona Hanninen (2020) kertoo yrityksen
investoineen uusiin banderolleihin eli mainoskankaisiin seka tienvarsimainoksiin. Usea
yrittdja satsasi nettisivuihin ja niiden uusiin ominaisuuksiin, kuten online-tilausmah-
dollisuuteen. Turvallisuus- ja hygieniatekijéistd informoiviin kyltteihin sek& tarroihin

panostettin myds. Mitdan jarisyttavan suuria muutoksia tai investointeja ei kuitenkaan



yhdenk&én yrityksen tarvinnut tehda. Hallituksen antaman ohjeistuksen mukaan siséatilat
suljettiin asiakkailta esimerkiksi kayttden nauhoja ja siirtamalla poydat seké tuolit pois.
Lounaskahvila Elma (2020) sulki rajoitusten myéta valiaikaisesti kokonaan toisen

toimipisteistaan.

Yksi suurimmista pandemian ajan take away -myynnissa esiintyvistd haasteista oli pak-
kausmateriaalien hankinta. Koska yrityksien elinehtona oli take away -myynti, ei pakkaus-
materiaaleja usein ollut saatavilla esimerkiksi lahimmé&ssa tukkuliikkeessd. Omat
haasteensa toi ruoan kuljetukseen liittyvat ongelmat. Kukaan yrittajista ei kuitenkaan
[Ahtenyt hyddyntamaan kevaalla 2020 olemassa olevia ruoan kotiinkuljetuspalveluita, kuten
Woltia tai Foodoraa.

Yrittajat arvelevat, ettd tulevaisuudessa take away -trendi tulee pitdmaan vahvan suo-
sionsa. He katsovat, etté take away -tuotteille 16ytyy aina omat kayttajansa, mutta etta aina-
kaan Eteld-Karjalan alueella suosio ei tule radikaalisti kasvamaan, silla ihmisilla on kuiten-
kin luontaisesti suuri tarve tavata toisiaan. Yhtenevaisena mielipiteena yrittgjilla oli, etta tal-
laisen ajanjakson jalkeen ihmisilla on varmasti matalampi kynnys hyddyntdd saatavilla
olevia take away -vaihtoehtoja kuin ennen. Siksi yrittdjat aikovatkin pitaa yrityksessaan
tuotteilla laajan take away -mahdollisuuden. Katja Niemi (2021) arvelee, ettd koettujen
poikkeusajanjaksojen myota mydskin pakkausmateriaalien toimittajilla on aiempaa suurem-

mat vaatimukset kehittdd entista nayttavampia ja ekologisempia pakkauksia kuin ennen.
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5 Raaka-ainevalintojen lahtékohtia
5.1 Elintarvikkeiden aistittava laatu

Elintarvikkeen tuotekehitysprosessin alussa on tarkeaa miettid, millaisista raaka-aineista
tuotetta lahdetd&n koostamaan. Lipre ja Mauno (2005, 68) toteavat, ettéd ruuan flavori eli
maittavuus on monen tekijan summa. Muun muassa ulkon&ko, raaka-aineet seké rakenne
vaikuttavat maittavuuteen huomattavasti. Raaka-ainevalinnoissa huomioon tulee ottaa tuot-
teen varit. Punaiset, vihreét ja muut raikkaat varit ovat houkuttelevia, ja asiakkaan alitajun-
taan voidaankin vaikuttaa naiden varien avulla. Yhteen sointuvat, pirteat variyhdistelmét
saavat asiakkaiden sylkirauhaset toimimaan. Mustaa, harmaata ja sinertavia raaka-aineita
on syyta valttaa. (Lipre & Mauno 2005, 71.) Useassa Rimpsussa hyddynnetaan marinoitua
punasipulia seka yrttien ja salaattien versoja tuomaan raikkautta ja houkuttelevuutta
ulkonakoon. Aistinvaraista laadunarviointia voidaan hyddyntdd esimerkiksi tuotekehit-

ysprosessissa tuotteen testaamisen yhteydessa.

Tuotteiden makuyhdistelmisséa haluttiin muun muassa jatkokehittaa jo menussa olevia ma-
kuja seka luoda taysin uusia makuja menuun lisattavaksi. Kaikki liha- ja kalatuotteet valittiin
l&hituottajien valikoimista. Uusiksi makuyhdistelmiksi valikoitui klassisia, hyvin yhteen
sopivia suomalaisia makuja, jotka myos sopivat Rimpsu-Reetan muuhun tuotevalikoimaan.
Jatkokehitellyn tuotteen idea saatiin aikaisemman tyokokemuksen perusteella. Menulla
oleva punajuuri-vuohenjuusto -Rimpsu oli melko haastavaa saada pysymaéan kasassa, kun
pohjalle ladottavat punajuuriviipaleet eivat kesta hyvin pinoamista. Punajuuri-vuohenjuusto
Rimpsuun kuului myoskin omatekoinen villiyrttipesto. Punajuurisiivujen tilalle kehitettiin villi-

yrttipeston ja punajuuren yhdistelma punajuuripesto, joka on helppo levittaa tuotteen paalle.
5.2 Muotisuuntausten vaikutus valintoihin

Muotisuuntaukset eli trendit ohjaavat jokapdaivaista elamaamme hyvinkin paljon. Trendeilla
tarkoitetaan sellaisia yhteiskunnassa vallitsevia yhteisesti hyvéksyttyja illuusioita esi-
merkiksi sopivista arvoista ja mahdollisuuksista. Trendit ohjailevat toimintaamme, vaikka
emme sitd tiedostaisikaan. (Merisalo 2012, 11.) Rimpsu-Reetan arvoihin kuuluvat muun
muassa ekologisuus seka terveellisyys, jota pyritdédn tuomaan esiin suosimalla kotimaista
ja lahelld tuotettua ruokaa seka suosimalla terveellisia raaka-aineita, kuten piirakoissa riisin
sijaan kotimaista Jorma-ohraa. Kespro (2019) on listannut trendeiksi jo muutaman vuoden
ajan juuri vastuullisten eko-, lahi- ja havikkiruokien suosion nousemisen. Myds take away -
tuotteiden suosio on jatkuvassa kasvussa (Heinosaari 2018). Piknik-paketissa
hyodynnettavia lahiruokatuotteita ovat esimerkiksi taipalsaarelaisen Innalanméen tilan

ylamaannaudan lihatuotteet, savitaipalelaisen Paivi-Angervon villiruokatuotteet seka
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imatralaisen Thrsty Oy:n havikkimehut. Yrityksessa pyritaan valttamaan muovisten ker-
takayttbastioiden kayttoa ja kaikki kahvikupit, aterimet ja lautaset ovatkin valmistettu taysin
biohajoavista materiaaleista. Bambulautasia voidaan kayttda useammin kuin yhden kerran,
mika vahentdd osaltaan jatteen maardd. Aromi-lehti on listannut vuoden 2020 ravin-
toilmidihin laadun, vastuullisuuden sekad terveellisyyden. Elamyksellisyyttd voidaan
tuotteisiin tuoda mukaan terveytta edistavilla, funktionaalisilla raaka-aineilla tai tuotteilla,
kuten Rimpsuihin villiyrteilla. (Witting & Jarvinen 2020, 78.) Piknik-pakettiin on valittu raaka-

aineita trendien, mutta myds perinteisten makuyhdistelmien pohjalta.
5.3 Villiruoka trendina

Villiruokatuotteisiin ja -jalosteisiin keskittyvan eteldkarjalaisen yrityksen Paivi-Angervon
omistaja Paivi Maaranen (2020) kertoo haastattelussa villiruokatrendin suosion kasvavan
koko ajan. Esimerkiksi julkisuuden alla tydskenteleva kokki Henri Alen ja villiruokalahettilas
Sami Tallberg nostavat villiruokatrendia ahkerasti pinnalle. Villiruoalla tarkoitetaan suoraan
luonnosta saatavaa ravintoa, kuten villiyrtteja, villivihanneksia, sienia, marjoja seké kalaa ja

riistaa (Elo-Saéatio).

Maarasen (2020) mukaan kuitenkaan Eteld-Karjalassa trendi ei nay aktiivisesti ravin-
toloissa, mutta yksittaiset kuluttajat uskaltautuvat kokeilemaan villiruokaa ja kayttamaan
niitd osana kokonaisvaltaista ruokavaliota. Ravintoloihin trendilla on mahdollisuus rantautua
Maarasen (2020) mielesta laajenevien opiskelumahdollisuuksien kautta. Korkeimmillaan
Maaranen katsoo trendin kuitenkin olevan noin 5-10 vuoden p&asta, kun ihmiset alkavat
parhaimmassa skenaariossa hyddyntdmaan uudelleen aktiivisesti luonnontuotteita. Villi-

yrteilla on pitké historia monessa Euroopan ja Aasian maassa.

Otollisin aika villiyrttien keraamiselle on kevat, silla monen lajin silmut ja tuoreet lehdet ovat
talloin kerattavissa. Villiyrtteja on kuitenkin helppo pakastaa, jauhaa, fermentoida tai kui-
vattaa, mikd mahdollistaa raaka-aineiden kaytén ymparivuotisesti. Hyvia villiyrttien kaytto-
tarkoituksia ovat keitot, juomat, piiraat, siirapit ja hillot. Joitakin villiyrtteja voi Maarasen
(2020) mukaan hyodyntaa monille entuudestaan tuttujen tuotteiden lailla, esimerkiksi nuorta
maitohorsmaa parsan tavoin ja voikukan nuppuja kapriksen tavoin. Maaranen toteaa, etta
Suomessa esimerkiksi jauhettua voikukan juurta on kaytetty kahvin korvikkeena pahimpana
pula-aikana. Trendin suosion yhtena perustana on villiyrttien edullisuus itse kerattyna. Villi-
yrtteja on helppo I6ytaa, niita on paljon ja ne ovat kaikkien saatavilla. On kuitenkin ensisi-
jaisen tarkeda kerétéd vain niitd kasveja, jotka kerdgja tunnistaa, silla Suomen luonnossa

kasvaa my6s myrkyllisia villiruokalajeja. (Maaranen 2020.)
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5.4 Villiyrtit Rimpsu-Reetalla

Rimpsu-Reetta on yksi harvoista etelakarjalaisista yrityksistd, joka hyddyntaa villiyrtteja
raaka-aineina tuotteissaan. Villiyrteiksi kutsutaan kasveja, joita voidaan kayttaa mausteena
ja rohtona (Piippo 2016, 10). Rimpsu-Reetan arvoihin kuuluu vahvasti terveellisyys, jota
pyritaan annoksiin tuomaan muun muassa Villiyrttien kautta. Villiyrtteja hyddynnetaan niin
omatekoisessa pestossa, piirakoissa kuin juomissakin. Villiyrtit siséltavat paljon flavo-
noideja, kuituja ja hivenaineita ja ovat taten Maarasen (2020) sanoin aitoa ruokaa. Yleisim-
miksi villiyrteiksi Maaranen listaa voikukan, nokkosen, maitohorsman, vuohenputken,
vadelmanlehden seka kuusenkerkan. Rimpsu-Reetalla villiyrteistd hyodynnetdan esi-
merkiksi hieman valkosipulintuoksuista litulaukkaa ja sitruunaista vuohenputkea. Yri-
tyksessa kaytetddn liséksi kuivattuja villiyrtteja sekéa jalostettuja villiyrttituotteita, kuten

voikukkasiirappia.
5.5 Hyd6dynnettavia raaka-aineita

Smetana

Smetana eli vuolukerma on hapatettua kermaa, joka kuuluu Suomessa erityisesti Karjalai-
seen ruokakulttuuriin. Alun perin smetana on vanha itdeurooppalaiseen keittiodn kuuluva
maitotuote. Maultaan smetana on tayteldistd, hapanta sekd aromikasta. Rasvapitoisuus
vaihtelee 10-70 % parimaastossa. Smetanaa syddaan etenkin blinien sek& borssikeiton

kanssa. (Arla.)
Kirjolohenméti

Mati on naaraskalojen tuottamaa munamassaa, jota hyddynnetdén ruuanlaitossa ympari
maailmaa useimmiten tuoresuolattuna, mutta my6s kypsennettyna. Kalan méti on arvos-
tettu kulinaristinen herkku. Kaviaari eli sammen mati on varsin hinnakasta, mutta esimer-
kiksi ymparivuotisesti tarjolla olevaa kirjolohenmétia saa halvemmalla. Kirjolohenmati on

suurirakeista ja variltdadn oranssinpunaista. (K-ruoka.)
Punasipuli

Punasipuli on tunnetun ruokasipulin punakuorinen muunnos. Punasipuli on voimakkaan
makuinen seka hajuinen ja siksi sitd kaytetaan keittojen seka liemien maustamiseen. Pu-
nasipulia voi hyédyntaa myds muussa ruoanvalmistuksessa. Varinsa puolesta punasipuli
sopii hyvin ruokien koristeluun. Sipulin terdva maku katoaa kypsennyksessa. (Kotimaiset

kasvikset ry.)
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Meetvursti

Meetvursti on alun perin pohjoissaksalainen kestomakkaratuote, joka valmistetaan sian-,
naudan-, hevosen- tai poronlihasta. Tunnetuimpia meetvurstilajeja on venélaiset seka sak-
salaiset meetvurstit. Venaldinen meetvursti on Suomessa yksi suosituimmista meetvursti-
lajeista. Sen resepti ja valmistusmenetelma on aikoinaan kulkeutunut Pietarin kautta Suo-
meen. Meetvurstia voidaan kayttdd muiden leikkelemakkaroiden tavoin monenlaisiin kayt-
totarkoituksiin. Meetvursti on usein raskaasti suolattua. (Wikipedia 2020.) Rimpsuissa hyo6-

dynnetaan taipalsaarelaisen Innalanméen tilan ylamaannaudasta valmistettua meetvurstia.
Mozzarella

Mozzarella on italiaissyntyinen miedon makuinen puolipehmeé tuorejuusto. Mozzarellaa
hyodynnetaan esimerkiksi salaateissa ja pizzoissa. Miedon makunsa ansiosta mozzarella
sopii monipuolisesti kaytettdvaksi ruoanvalmistuksessa. Mozzarellan rasvapitoisuus on

noin 20 %. (Juustopdyta ry 2015.)
Punajuuri

Punajuuri on juurikkaan muunnos, joka tuli Suomeen noin 1800-luvulla. Punaisen varin pu-
najuureen aiheuttaa betalaiini-niminen antioksidantti, jota kaytetdan myds variaineena. Pu-
najuurta hyddynnetéan esimerkiksi padoissa, keitoissa, laatikoissa seka pihveissa. Puna-
juuri siséltaa paljon nitraatteja, eikd sovellu siksi pienten lasten ruoka-aineeksi. (Kotimaiset

kasvikset ry.)
Aurajuusto

Aurajuusto on Valion valmistamaa sinihomejuustoa. Maultaan se on voimakasarominen ja
hapan. Homejuusto on juustotyyppi, joka kypsytetaan pensselihomeiden avulla. Oikein sai-
lytettynd homejuustossa viljelty homekanta on niin vahva, etteivat haitalliset homekannat
menesty siind. Useimmiten homejuusto voi myds parantua vanhetessaan. Poikkeuksena
on valkohomejuusto, joka johtuen tuorejuustomaisesta olemuksestaan voi pilaantua nope-

ammin. (Juustopdyta ry 2015.)
Vuohenjuusto

Kutunjuusto eli tutummin vuohenjuusto on nimensa mukaisesti vuohenmaidosta valmistet-
tua juustoa, jota useimmiten luonnehditaan voimakkaan makuiseksi. Vuohenjuustoista I6y-
tyy myds eroja. Jotkin voivat olla mietoja ja pehmeitéd kun taas toiset kovia ja taytelaisia.
(MTV 2015). Useita vuohenjuustoja peittaa ohut valkohomeinen kerros, joka antaa juustolle
voimakasta makua. Vuohenjuustoa hyddynnetddn monipuolisesti kaikenlaisessa ruoanval-

mistuksessa, kuten salaateissa, pastoissa, keitoissa ja risotoissa. (Taunila 2009.)
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Villiyrttipesto

Villiyrttipesto on Rimpsu-Reetan valmistamaa pestoa, jossa raaka-aineina hyddynnetaan
luonnosta saatavia villiyrtteja, kuten litulaukkaa ja vuohenputkea. Pesto on Italiasta kotoisin
olevaa maustekastiketta, joka valmistetaan basilikasta, pinjansiemenisté, juustosta, oliiviol-
jysta ja valkosipulista. (Turtia 2009, 421.) Villiyrttipestoon lisatddn Suomen luonnosta keréat-
tyja yrtteja, jotka valitaan tarkoin kokemuksen kautta. Pestoa voidaan sytda esimerkiksi
pastan tai leivan kanssa, mutta se sopii erinomaisesti veikedn makunsa ansiosta muuhun-

kin ruoanlaittoon.
Karjalanpiirakka

Karjalanpiirakka on rekisterdity Euroopan unionin aidoksi perinteiseksi tuotteeksi (APT)
vuonna 2003. Karjalanpiirakka on perinneleivos, jossa ohuen hapattamattoman ruiskuoren
sisalla on riisi- tai ohrapuuroa, perunasosetta tai kasviksia. Kuoren reunat rypytetaan.
Edella mainitut vaatimukset ovat edellytyksia karjalanpiirakka-nimen kaytolle. Jos vaatimuk-
set eivat tayty, voi tuotetta kutsua esimerkiksi riisipiirakaksi. Karjalanpiirakkaa on leivottu
[t&-Suomen alueella jo 1600-1700-luvulta alkaen. (Kuluttaja 2015; Euroopan unionin viral-

linen lehti 2019.) Rimpsu-Reetan karjalanpiirakat taytetaan kotimaisella Jorma-ohralla.
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6 Paikallistuotteen tuotekehitysprosessi
6.1 Tuotekehitysprosessi lyhyesti

Tuotekehitysprosessit ovat yritysten sisdisia prosesseja, joiden kautta saadaan luotua uusia
tuotteita seka palveluja markkinoille ja taten saadaan aikaiseksi liiketoimintaa. Tuotekehit-
ysprosessit ovat elintérkeita jokaiselle yritykselle, ja parhaimmillaan tuotekehitysprosessit
ovatkin systemaattisia, jatkuvia prosesseja. (Keyes 2010, 92—93.) Uusiutuminen on yrityk-
sien elinehto, silla se nostattaa usein yrityksen imagoa ja luo asiakkaille mielikuvaa yri-
tyksen tuotteiden tuoreudesta ja pitdd yritystd houkuttelevana. Markkinoiden muutosten
seuraaminen luo yritykselle kilpailukykyisyytta. Tuotekehitysprosessit eivat kuitenkaan aina
ole uusien tuotteiden keksimistd, vaan niihin kuuluu vahvasti myds vanhojen ja kannatta-
mattomien tuotteiden poistaminen valikoimasta seké parantamisty®. (Villanen 2016, 105—
111.) Bergstrémin ja Leppasen (2011, 212) mukaan tuotekehitykseen ideoita voi saada
asiakaspalautteista, omalta henkilostolta, kilpailijoilta tai muilta valmistajilta. Liséksi lehti-
jutuista, havainnoimalla ihmisten toimintaa ja jopa lakimuutoksista voidaan saada ideoida
tuotteisiin. Tuotekehitysprosessi etenee yksinkertaisemmillaan kuviossa 1. esitetyn kaavan

mukaisesti.

Tuotteistaminen Julkistaminen
ja lanseerauksen markkinoille eli
valmistelu lanseeraus

Ideointi ja Kehittely ja

arviointi testaus

Kuvio 1. Tuotekehityksen vaiheet (Bergstrém & Leppénen 2011, 211)

Haastattelin Rimpsu-Reetan yrittdja Reetta Tuuhaa paikallistuotteen tuotekehitysproses-
sista, jonka kautta Imatran paikallistuote Rimpsu syntyi. Paikallistuotteeksi voidaan kutsua

tuotetta, joka rajoittuu johonkin maarépaikkaan tai se on esimerkiksi jollakin paikkakunnalla
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kehitetty tuote, kuten esimerkiksi Lappeenrannan Vetyna ja Atomina tunnetut lihapiirakat.
Paikallistuotteen valmistuksessa voi olla kaytetty myds lahelld tuotettuja raaka-aineita. Tu-
uha (2020) kertoo oman opinnaytetydnsa pohjalta, ettei paikallistuotteen tuotekehitys juuri-
kaan prosessina eroa tavallisesta tuotekehitysprosessista. Lahtokohtana Rimpsujen

tuotekehitysprosessille oli Iahiraaka-aineiden kaytto seké perinteiden kunnioittaminen.

Tuuha (2020) kertoo Rimpsujen tuotekehitysprosessin alkaneen omasta kokeilustaan sil-
loisessa kesatyOpaikassaan, josta palautteen perusteella aloitettiin syvempi tutkimus ja
varsinainen tuotekehitysprosessi sai alkunsa. Prosessiin vaikuttivat vahvasti paikalliset ih-
miset. Koemaistatusten ja -markkinoinnin jéalkeen lanseerausvaiheessa tuotteelle haettiin
tavaramerkkisuojaa. Tuuhan mukaan alkumarkkinointiin ei juurikaan tarvinnut kayttaa ra-
haa, silla uusi paikallinen tuote sai paljon ilmaista nakyvyytta sosiaalisessa mediassa seka

paikallislehdissa.
6.2 Ideointi ja suunnittelu

Uuden tuotekehitysprojektin kaynnistamisen perusedellytyksena on, etta tuotteelle on ole-
massa tarve ja kehittgjalla mielikuva tuotteen toteuttamismahdollisuuksista (Jokinen 2001,
14-18). Tuotekehitysprosessit alkavat aina ideoinnista. Bergstrom ja Leppénen (2011, 212)
kertovat, ettd suunnitteluvaiheessa pyritddn keradmaan mahdollisimman monia ideoita, ar-
vioidaan niitéd seka laaditaan kannattavuuslaskelmia tuotteen kustannuksista ja tuotoista.
Ideoita arvioidessa mietitddn esimerkiksi yrityksen resursseja seka tuotannollisia

ominaisuuksia (Bergstrom & Leppanen 2011, 214).

Piknik-paketin ideointi lahti asiakkaiden tarpeesta. Asiakkaat olivat toivoneet valikoimaan
suurempaa mukaan otettavaa kokonaisuutta. ldeana opinnaytetyéssa oli valmistaa
Rimpsuista eli tAytetyista ohrapiirakoista edullisempi tuotekokonaisuus, jossa mukana olisi
esimerkiksi evasretkelle mukaan otettavaksi kaikki tarvittava: suolaista, makeaa ja juota-
vaa. Suunnitteluprosessissa ldhdettiin kehittelem&&an uusia makuja valmiin pohjan eli
ohrapiirakan paélle. Esillepanossa Rimpsuilla on valmis muoto entuudestaan, mik& helpotti
ideointiprosessia. Pakettiin suunniteltin my6s lisattavaksi joitakin valmiiksi kehiteltyja
tuotteita, kuten villiyrttidippi. 1deana oli kehitella makuja, jotka sopivat hyvin suomalaiseen
perinteiseen makumaailmaan ja jotka ovat hyvin klassisia, kuten mati, smetana ja au-
rajuusto. ldeana oli myoskin kehittdad valikoimassa jo olemassa olevaa punajuuri-Rimpsua,

jotta kyseisen piirakan valmistusprosessi helpottuisi.
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6.3 Asiakkaat mukana Piknik-paketin tuotekehitysprosessissa

On aarimmaisen tarkeaa, ettd asiakkaat otetaan mukaan tuotekehitysprosessiin jo alku-
vaiheessa. Lipre ja Mauno (2005, s.12) toteavat, ettd on tarpeen tietdd, millaisia toiveita
asiakkailla on, silla tyytyvaiset asiakkaat ovat koko liikketoiminnan tavoite. Asiakkaat on siis
integroitu osaksi Piknik-paketin tuotekehitysta. Google Forms -pohjalle luotiin Piknik-pake-
tin markkinointitutkimuskysely, jossa asiakkaat saivat &anestaa heidan mielestaén parhaita
uusia makuyhdistelmid sekd muita pakettiin sopivia tuotteita. Google Forms on Googlen
kehittdma& ominaisuus, jolla pystytddn luomaan ilmaiseksi kattavia kyselyitd seka
lomakkeita. Markkinointitutkimuksella kartoitettiin potentiaalisten asiakkaiden kiinnostusta
uuteen tuotteeseen, ja saatuja tuloksia voitin hyodyntda tuotekehityksessa. Kyselyn
tuloksien pohjalta jatkettiin tuotekehitysprosessia, ja ideat muutettiin konkretiaksi. Markki-
nointitutkimuksen perusteella tuotekehitysprosessissa karsiutuivat vastaajien vahiten
pitdméat Rimpsu-makuvaihtoehdot, juomat, jalkiruoat seka lisdnaposteltavat.

6.4 Markkinointitutkimuskyselyn tulokset

Markkinoiden tutkimisella saadaan selkoa asiakastiedoista toiminnan suunnittelua ja
paatdksentekoa varten. Markkinointitutkimuksella voidaan selvittda esimerkiksi erilaisia pe-
rusteita markkinointipaatoksille, kuten millaisia medioita kohderyhman asiakkaat seuraavat.
Markkinointitutkimuksella voidaan lisaksi selvittda asiakkaiden kiinnostusta uutta tuotetta
kohtaan. Markkinointitutkimus kuuluu kiintedsti tuotekehitysprosessiin. (Viitala & Jylha
2014, 71-72.)

Tassa markkinointitutkimuskyselyssa vastausvaihtoehdoiksi paadyttiin antamaan valmiit
vaihtoehdot kehitellyista tuoteideoista, jotta valtyttaisiin niin sanotuilta "trollivastauksilta”.
Vaihtoehdoksi ei tassa kyselyssd mydskaan annettu kyselyille suositeltuja “en tieda”/"en
0osaa sanoa’- vastauksia, silla ajateltiin, ettd todennakoisesti halukkaat vastaajat osaavat
arvioida makumieltymyksiaan annettujen vastausvaihtoehtojen perusteella. En osaa sanoa
(eos) -vaihtoehdon puuttuessa riskind on vastaajan motivaation lopahtaminen. Vastaajasta
VoI tuntua, etteivat valmiit, pakotetut vastaukset ole hanen omiaan. TallGin vastaaja saattaa
jattdéd kyselyyn vastaamisen kesken. (Jokinen & Jarvensivu 2015.) Markkinointitutki-
muskysely oli auki toukokuussa 2020 viikon ja siihen vastasi 122 henkil6d. Kyselyyn pystyi
vastaamaan vain kerran. Kyselyssd ei kartoitettu vastaajien demografisia tietoja, silla

yrittajalla on selked visio Rimpsu-Reetan asiakassegmenteista.

Kyselyn avulla karsittiin pois vahiten pidetyimmat ideoidut suolaiset Rimpsu-makuvaihtoeh-
dot, makeat tuotteet, juomat seka lisanaposteltavat. Kyselyn perusteella uuteen menuun ja

taten valittavaksi Piknik-pakettiin paatyivat seuraavat tuotteet:
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1. Suolaiset Rimpsu-makuvaihtoehdot: meetvursti ylamaannaudasta, mati-smetana,

punajuuripesto-aurajuusto sek& punajuuripesto-vuohenjuusto
2. Lisanaposteltavat: juuressipsit yrttidipilla
3. Juomat: “kuohari” koivunmahlasta (Skumppari) seka paikallinen mehu
4. Makeat tuotteet: vohveli seka makea Rimpsu.

Markkinointitutkimuskyselysséa suosituimmaksi juomaksi &anestettin Raparperisangria,
mutta toimitusvaikeuksien takia kyseistd tuotetta ei kahvilan valikoimaan voitu lisata.
Menuun lisattiin seuraavaksi eniten dania saaneet juomavaihtoehdot, “kuohari” koivun-

mahlasta seké paikallinen mehu.
6.5 Tuotteen testaaminen ja koemaistot

Tuotekehitysprosessin seuraavassa vaiheessa eli kehittelyssa ja testaamisessa mietitdan
esimerkiksi sitd, kenelle tuote on suunnattu, millaisia turvallisuusvaatimuksia tuotteelle on
asetettu ja mitka voisivat olla tuotteen heikkouksia (Jokinen 2001, 90). Testata voi esi-
merkiksi makua, nimeé&, pakkausta ja ulkonak6a seka niiden eri vaihtoehtoja. Elintarvikkei-
den tuotekehityksessa tuotteen soveltuvuutta voidaan testata tuotantokokeiluissa, joissa
pienid eria valmistetaan tavanomaisissa tuotanto-oloissa. Aistinvarainen laadunarviointi on
olennainen osa juomien ja ruokien kehitysprosessia. Aistittavia laatuominaisuuksia voivat

olla rakenne, tuoksu, flavori eli maitto seké ulkonaké. (Tuorila ym. 2008, 11-15, 120-127.)

Kevaéan 2020 pandemian takia koemaistoja ei voinut jarjestaa asiakkaille, vaikka alun perin
niin suunniteltiin. Koemaisto jarjestettiin 15.5.2020 kotioloissa, ja siihen osallistui kirjoittaja,
Rimpsu-Reetan yrittaja Reetta Tuuha seka kaksi lahipiiriin kuuluvaa henkil6d. Koemaistoon
valmistettiin pieni era markkinointitutkimuskyselyn perusteella jatkoon valittuja makuja,
jotka olivat mati-smetana, meetvursti ylamaannaudasta, punajuuri-aurajuusto, punajuuri-
vuohenjuusto seka makea mansikkajogurtti. Koemaistossa maistettiin myoskin vegaanista
tofu-tomaatti Rimpsua, mutta se paatettiin jattda pois, silla valikoimassa oli jo aikaisemmin
kaksi suosittua vegaanista makua ja kolmannen katsottiin tadten olevan turha. Erityisesti
pidettiin mati-smetana Rimpsusta ja punajuuripeston kummastakin variaatiosta: sekd au-

rajuustosta ettéa vuohenjuustosta. Kuvassa 2. on koemaistossa olleita Rimpsuja.

Muutamaa tuotteista testattiin myods yhdessa suuremmassa tilauksessa, jossa paikalliselle
majoitusyrittgjalle toimitettiin punajuuripesto-aurajuusto- seka mansikkajogurtti-Rimpsuja.
Rimpsut olivat erittdin tykattyja, ja palaute vahvistikin luottamusta tuotekokonaisuuteen

viela ennen lanseerausta.
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Kuva 2. Rimpsuja koemaistossa

6.6 Tuotteistaminen

Tuotekehitysprosessissa tuotteistamisen tavoitteena on saada testatusta tuotteesta mah-
dollisimman kilpailukykyinen, ja siind mietitddn esimerkiksi tuotedifferointia eli miten tuote
erottuu markkinoilla. Tuotteistamisessa kehitell&a&n siis tuotteen markkinoinnillisia osateki-
joita, joita ovat nimi, pakkaus, hinnoitteluperusteet seka jalleenmyyjat ja markkinointivies-
tintd. Tuote voidaan myds suojata patentilla tai tavaramerkilla. Lanseerausta suunnitellessa
taytyy henkilokunta perehdyttaéa uuden tuotteen tuotantoon ja markkinointiin seka tehda tar-
vittavat investoinnit. (Bergstrom & Leppénen 2011, 218-219.)

Nimen valinnassa hyvina ominaisuuksina pidetddn muun muassa sitd, etta nimi on tuotetta
kuvaava, nimi on helppo lausua ja se on lyhyt ja sita voidaan kayttaa helposti markkinointi-
viestinndssa. Pakkauksen tehtdvana puolestaan on suojata tuotetta ja helpottaa tuotteen
kuljetusta ja kasittelya. (Bergstrom & Leppéanen 2011, 229.)
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7 Piknik-paketin sisaltod ja lanseeraus

Tuotekehitysprosessin tuloksena syntynyt Piknik-paketti on neljdn suolaisen Rimpsun,
kahden makean (vohvelin tai makean Rimpsun), kahden juoman seka lisdnaposteltavien
kokonaisuus. Kokonsa puolesta Piknik-paketti sopii parhaiten nautittavaksi 2—4 henkilén
ryhmille. Piknik-paketti koostettiin aina tilauksesta asiakkaiden toiveiden mukaisesti, jotta
kokonaisuudesta tulisi jokaiselle tdysin mieleinen. Rimpsut pystytdan valmistamaan myds
gluteenittomina ja valikoimassa on myos taysin vegaanisia vaihtoehtoja. Pakettiin sai valita
Rimpsuja menun (kuva 3.) kahdeksan suolaisen Rimpsun valikoimasta ja juomiksi pystyi
valitsemaan kahvia, teetd, kaakaota, paikallista havikkimehua, MahlaForest Oy:n limo-
nadeja tai vettd. Makeina tuotteina Piknik-pakettiin sai valita makeat Rimpsut tai vohvelit.
Lisdnaposteltavana toimivat juuressipsit seka kotitekoinen villiyrttidippi. Kuvassa 4. on

esitelty Piknik-paketin sisaltta.

Piknik-paketti paatettiin toteuttaa taysin vapaavalintaisena ennalta maaratyn ko-
konaisuuden sijaan, silla katetuottolaskelmista huomattiin, ettei vapaavalintaisuus juurikaan
horjuta tuotekokonaisuuden katetuottoprosenttia, vaikka asiakas valitsisi pakettiin kalliimpia
tuotteita. Piknik-pakettia myytiin hintaan 29 euroa. Lis&palveluna Piknik-paketin mukaan sai

halutessaan vuokrata panttia vastaan piknikviltin seka -korin.



ja yliherkkyytta aiheuttavista aineista saat henkilokunnalta.

MATI 6,5 VUOKSEN 6 PUNAJUURI 6
kirjolohenmati LOHI. -PESTO
smetana el punajuuripesto
punasipuli St vuohenjuustolla
marinoitu punasipuli tai aurajuustolla
villiyrttipesto
TOMAATTI- 5 YLAMAAN 6 KAUDEN SIENI 5,5
MOZZARELLA NAUTA
tomaatti ylikypsaa naudan niskaa sieni-sipulipaistos
mozzarella Innalanmaen tilalta smetana
villiyrttipesto marinoitu punasipuli villiyrttipesto
VEGET 5,5 MEETWURSTI 5,5 MAKEA 3,5
kauden sieni-sipulipaistos, Ylamaan naudan i )
: R : = Vaihtuvat ja maukkaat
vegejuusto, villiyrttipesto meetwurstia e
kesdiset maut!
TAI mozzarella
tomaatti, vegejuusto, villiyrttipesto
villiyrttipesto marinoitu punasipuli

LISAKSI

VOHVELIT MANSIKKAHILLOLLA JA KERMAVAAHDOLLA 4,5

ARTESAANIJAATELOT HUUSKOLAN TILALTA 3,5

vanilja, suklaa, baileys daim-muruilla, turkinpippuri, vadelma-jogurtti
tai mangosorbetti

GLUTEENITON RIMPSU +1
JUOMAT

THRSTY HAVIKKIMEHU 3

LIMONADIT (MAHLA FOREST) 3,5

mansikka / mustikka

SKUMPPARI (MAHLA FOREST) 4,5

LAHDEVESI

LUOMUKAHVI, TEE TAIl KAAKAO

Kuva 3. Rimpsu-Reetan menu
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Kuva 4. Piknik-paketin sisalt6a

Tuote on valmis markkinoille julkistettavaksi eli lanseeraukseen silloin, kun se on lapaissyt
kaikki edella mainitut tuotekehitysprosessin vaiheet. Tuotekehitys ei kuitenkaan paaty lan-
seeraukseen, vaan siitd alkaa tuotteen elinkaari, jonka aikana tuotteeseen voidaan tehda

muutoksia ja kehittaa lisdpalveluja. (Bergstrom & Leppéanen 2011, 219.)

Uusia suolaisia Rimpsu-makuja syntyi tuotekehitysprosessin lopputuloksena nelja. Lisaksi
kehitettiin yksi makea Rimpsu. Tuotekehitysprosessissa kaksi suolaista makua paatettiin
jattéa pois raaka-aineiden toimitusvaikeuksien seka markkinointitutkimuskyselyn perus-
teella. Listalta pois jaavat maut olivat pestogouda-tomaatti seké nokkossipulipaistos tofulla.
Raparperisangria jouduttiin jattdmaan pois toimitusvaikeuksien takia, vaikka se markki-
nointitutkimuskyselyssa oli suosituin vaihtoehto Piknik-paketin juomaksi. Listalle otettavat
uudet suolaiset maut olivat meetvursti ylamaannaudasta, méti-smetana, punajuuripesto-
vuohenjuusto seka punajuuripesto-aurajuusto. Makea Rimpsu on maultaan mansikka-
jogurtti. Lanseerauksen yhteydessa laadittiin Eteld-Karjalan Osuuspankin kanssa tarjous,
jossa OP Etela-Karjalan omistaja-asiakkaana saa paketista kertaluonteisen alennuksen.

Uudet Rimpsut lanseerattiin markkinoille 1.6.2020 kesdkahvilan avaamisen yhteydessa.
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Piknik-pakettia mainostettiin lahinna sosiaalisessa mediassa. Internetmarkkinoinnin etuina
ovat sen edullisuus, asiakaskunnan tavoittaminen globaalisti ja nopeasti sekda mahdollisuus
reagoida nopeasti asiakkaiden ongelmiin ja kysymyksiin (Viitala & Jylha 2014, 109). Lisaksi
Piknik-pakettia mainostettiin paikallislehden yhdessa numerossa. Etela-Karjalan Osuus-
pankin omistaja-asiakkaille tuotekokonaisuutta mainostettiin pankin mobiilisovelluksessa.

Kuvassa 5. on mainos Piknik-paketista.

Jokaisen myydyn Piknik-paketin yhteydessé asiakkaalle annettin QR-koodin muodossa
linkki asiakaspalautekyselyyn. Asiakaspalautekyselyyn keréttiin vastauksia kesédsesongin

ajan Piknik-paketin onnistuneisuuden arvioimiseksi.

KESAN 2020
UUTUUS!

PIKNIK-PAKETTI

29 €

Sisaltaa:
Nelja suolaista Rimpsua oman
valinnan mukaan
Kaksi makeaa Rimpsua tai vohvelit
Kaksi omavalintaista juomaa
Juuressipsit dipilla

Kuva 5. Piknik-paketin mainos
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8 Kustannusperusteinen hinnoittelu
8.1 Tuotteiden katetuottohinnoittelu

Tuotekehitysprosessissa yhtena osa-alueena toimii hinnoittelu. Rimpsujen hinnoittelu-
menetelmana kaytettiin katetuottohinnoittelua eli valmistuskustannuksiin perustuvaa
hinnoittelua. Katetuottohinnoittelussa muuttuvien kustannusten, tdssd tapauksessa ar-
vonlisaverottomien raaka-ainehintojen paalle lisataan mekaanisesti haluttu kate, joka
useimmiten lasketaan prosentuaalisena osana tuotteen lopullisesta hinnasta (Mékinen ym.
2014, 91). Hinnoittelussa kannattaa kayttaa arvonlisaverottomia hintoja, silla ne ovat usein
verovahennyskelpoisia (Selander & Valli 2007, 85). Kuviossa 2. on esitetty katetuoton las-
kukaava. Lisatyn katteen jalkeen tuotteiden hintaan lisataan vield elintarvikkeiden ar-

vonlisdvero 14 %, jonka tuloksena saadaan tuotteiden myyntihinnat.

Tuotteen muuttuvat yksikkékustannukset

+ Tuotteelle kohdistettu katetuottotarve

= Tuotteen arvonliséiveroton hinta
+ Arvonlisdvero

= Tuotteen verollinen myyntihinta

Kuvio 2. Katetuottohinnoittelun laskukaava (Yritystoiminta.fi)

Joskus katetuottolaskelmien tuloksena hinnat saattavat olla hyvinkin sekalaisia, mutta
psykologisen hinnoittelun menetelmalla hinnat voidaan muuntaa esimerkiksi tasaluvuiksi tai
9-loppuisiksi hinnoiksi. Psykologinen hinnoittelu on usein muita hinnoittelumenetelmia
taydentava menetelma. (Makinen ym. 2014, 99.) Jos tuote on hankala valmistaa, kuten
artesaanituotteet usein ovat, voi tarvittava tyépanos nostaa myyntikateprosenttitavoitetta
(Selander & Valli 2007, 81). Rimpsujen hinnoitteluun vaikutti yrityksen vastaavanlaisten
tuotteiden hinnoittelu. Hinnat halutaan pitaa yrityksessa muiden tuotteiden kaltaisella tasolla

3,50-6,50 euron parimaastossa.

Yleisesti ravintola-alalla 70 % katetuottoa pidetdan hyvana. Tavoitellut katetuottoprosentit
ovat ravintola-alalla usein korkeampia kuin muilla aloilla, silla myds syntyneet sivukulut,
kuten henkilostd- ja vuokrakulut, ovat korkeita. (Tuomola 2016.) 70 % kate saadaan
nopeasti laskettua esimerkiksi kertomalla tuotteen osto- tai raaka-ainehinta kolmella.
Tuotekehitysprosessissa syntyneiden Rimpsujen katetuottoprosentit vaihtelevat 80-93 %

valilla.
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8.2 Tuotekokonaisuuden hinnoittelu

Koko Piknik-paketin hinnoittelussa kaytettin myds katetuottohinnoittelua. Kaikkien eri
tuotteiden raaka-aine- tai ostohinnat laskettiin yhteen, jonka jalkeen paalle lisattiin mekaan-
isesti haluttu kate. Piknik-paketin katetuottoprosentti on 70. Saatuun hintaan lisataan
elintarvikkeiden arvonlisdvero 14 %, jonka jalkeen saadaan tuotteen lopullinen hinta.
Tuotekokonaisuuden hinnoittelussa kannattaa hyodyntaa niin sanottua pakettihinnoittelua.
Pakettihinnoittelu tarkoittaa sitd, ettd kaikki eri paketin osat ovat koottu yhdeksi ko-
konaisuudeksi, eikd asiakkaan nain ollen tarvitse maksaa jokaisesta komponentista
erikseen. Tama luo asiakkaalle laadukkaan mielikuvan hinnasta ja yrityksen imagosta.
Ravintolassa esimerkiksi menukokonaisuudet voivat olla pakettihinnoiteltuja, ja silloin niihin
on mukaan laskettu alku-, pdd- seka jalkiruoat juomineen. (Selander & Valli 2007, 96.)
Piknik-paketin katetuottohinnoittelussa kaytettin apuna annoskorttia, joka on yleinen
tyovéline ravintola-alalla. Annoskortti toimii samalla my6s tuotteiden reseptiikkana yri-
tyksessa. (Selander & Valli 2007, 85.)

8.3 Annoskorttien kayttd ravintolassa

Annoskortti on ravintola-alan tyokalu, jonka avulla pyritaan selvittamaan tuotteen raaka-
ainekustannukset, ja jota kaytetddn ruoka- ja juomatuotteiden hinnoitteluun. Liséksi annos-
kortit toimivat valmistusohjeina, ja niihin voidaan lisata kuva valmiista annoksesta ohjeeksi
esillepanosta. Annoskorttiin merkitdan jokaisen tuotteen kohdalla raaka-aineen ostohinta
(OH) ja kayttohinta (KH) seka kayttopaino (KP) eli kuinka paljon raaka-ainetta tarvitaan yht-
een annokseen. Annoskorttiin voidaan laskea tuoreiden raaka-aineiden painohavidprosentti
(PH%), mik& kuvaa valmistuksessa syntynytta havikin maarda. Painohavidprosentti
saadaan selville miinustamalla tuotteen kayttdpaino tuotteen ostopainosta (OP). Ostoh-
innan seka kayttopainon avulla lasketaan tuotteen raaka-ainehinta (RA-HINTA), mika toimii
pohjana katetuottolaskelmille. Raaka-ainehinnasta ja siihen lisatysta katetuottoprosentista
(Kate%) saadaan tuotteelle suuntaa antava myyntihinta. Annoskortissa on hyva tuoda esille

mya0s se, mitd painoyksikkoa (YKS) kaytetdan. Kuvassa 6. on esiteltyna annoskortti.
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Tuote
Laatija Péaivays Tuotenumero

Ra-Hinta | #if# Kate% Myyntihinta | #JAKOI/O! |

Raaka-aineita - Hinta yhteensa _
Annoskoko -
Annoksia |:|

Kuva 6. Annoskortti (Jukka Moilanen)

Tuotekokonaisuuksien kohdalla taytyy annoskorttiin kerété kaikki kokonaisuuden kompo-
nentit, kuten juomat ja lisékkeet. Annoskorttiin voidaan laskea myds karkeasti palkka-
kustannukset, jotka kannattaa ravintolaruokien hinnoittelussa ottaa huomioon. Annoskort-
teja voidaan kayttaa kaikissa ravitsemusliikkeissa, niin a la carte-ravintoloissa kuin catering-
yrityksissa. (Selander & Valli 2007, 85.)

8.4 Tuotteiden katetuottolaskelmat

Piknik-paketin tuotteiden katetuottolaskelmat on laskettu valmiille Excel-pohjalle. An-
noskorttiin syotetaan tuotteiden ostohinnat seka arvio siitd, paljonko tuotetta kaytetaan.
Tuotteelle asetetaan lisaksi haluttu katetuottovaatimus. Naiden tietojen pohjalta ohjelma
laskee tuotteelle myyntihinnan. Taman jalkeen saatuun hintaan lasketaan mekaanisesti
elintarvikkeiden mukainen arvonlisdvero 14 %. Rimpsujen katetuottolaskelmissa ei ole
otettu huomioon raaka-aineiden painohéavidprosenttia, silla valmistuksessa havikin maara
on darimmaisen pieni. Kirjoittaja on hyddyntanyt kyseisté Excel-pohjaa opinnoissaan muun
muassa ruokatuotannon kurssilla. Rimpsuissa hyoddynnettiin Rimpsu-Reetan valmiita oh-
rapiirakoita seka osassa villiyrttipestoa. Julkisesta opinndytetytn versiosta katetuottolaskel-
mat on poistettu salassapitovelvollisuuden vuoksi. Katetuotot laskettiin jokaisen tuotteen el
maéti-, meetvursti- ja punajuuripesto-Rimpsun kummastakin variaatiosta sekd makeasta

mansikkajogurtti-Rimpsusta ja koko tuotekokonaisuuden osalta.
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9 Asiakaspalautekysely ja tulokset

Asiakaspalautekyselyiden tarkoituksena on kartoittaa asiakastyytyvaisyytta. Asiakaspalau-
tekyselya pidetaén tassa opinnaytetydssa yhtena onnistumisen mittarina. Tassa asiakaspa-
lautekyselyssa tyytyvaisyytta tutkitaan Piknik-paketin osalta, eik& esimerkiksi Rimpsu-Ree-
tan asiakaskunnan kokonaistyytyvaisyyttd. Asiakastyytyvaisyyttd on tarkeda mitata
tuotekohtaisesti, jotta yritys osaa sailyttaa asiakkaiden arvostamat ja hyvaksi kokemat tuot-
teet (Bergstrom & Leppanen 2011, 484).

Piknik-paketin asiakaspalautekyselyssa kartoitettiin paketin laatuominaisuuksia ja sita,
onko asiakkaiden mielesta kehitelty tuotekokonaisuus onnistunut. Laatu kuvaa kaikkia niita
asiakkaan arvostamia ominaisuuksia, joita tuotteessa on. Bergstromin ja Leppasen (2011,
238) mukaan asiakkaalle laatu koostuu subjektiivisesti ennakkokasityksistd, hinnasta, mie-
likuvista ja kokemuksista. Tuotteen laatuun vaikuttavat vahvasti esimerkiksi siina
kaytettavat raaka-aineet, tuotantomenetelmat, myyntipaikka, hinta seka muotoilu ja yri-
tyksen imago. Asiakaspalautekyselyssa selvitettiin asiakkaiden mielipiteitd siitd, kuinka
yllatyksellinen ja innovatiivinen tuote on, millainen on sen hinta-laatusuhde ja kuinka
todennakdisesti vastaaja suosittelisi sita muille. Kyselyssa kaytettiin Likertin-asteikkoa
kuvaamaan vastaajan mielipiteen voimakkuutta suhteessa esitettyyn vaittamaan. Likertin
asteikko on tavallisimmin 5- tai 7-portainen asteikko, joka muodostaa joko nousevan tai

laskevan skaalan. (Hirsjarvi ym. 2009, 200.)

Kyselyssa haluttiin antaa kehitysehdotuksille tilaa tuotteen tulevaisuutta ajatellen. Tassa
kyselyssa suositellut "en tiedd”/’en osaa sanoa” vastaukset annettiin, jotta taysia
vastauslomakkeita saataisiin mahdollisimman paljon. Asiakaspalautekysely toteutettiin
Google Forms -pohjalla. Jokaisen myydyn Piknik-paketin mukana asiakkaalle annettiin QR-
koodi, jonka kautta paasi vaivattomasti vastaamaan kyselyyn omalla alypuhelimella. Alypu-
helimella skannattu QR-koodi johdatti vastaajan suoraan Google Forms- pohjaiseen
asiakaspalautekyselyyn. QR-koodi -vélitteisen kyselyn katsottiin palvelevan parhaiten hek-
tisessd ympaéristossa. Valintaan vaikutti Piknik-paketin take away -muotoisuus seka kirjo-
itustasojen puute Rimpsu-kahvilan laheisyydessé, kun asiakaspaikat ovat usein varattuna
anniskeluravintola Bar & Cafe Kuohun puolelta. QR-koodin kayttamisen haittapuolena on,
ettd se rajaa vastausmahdollisuuden pois asiakkailta, jotka eivat &alypuhelinta kayta.
Nykypaivana kuitenkin noin 83 % suomalaisista kayttaa alypuhelinta (Tilastokeskus 2019).

Vastauksia asiakaspalautekyselyyn saatiin 71 kappaletta.

Asiakaspalautekyselyn vapaassa kommenttikentdssa asiakkaat kommentoivat muun

muassa seuraavanlaisesti:
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Laadukas, rahan arvoinen.
Hinta-laatu ja maku kohtaavat loistavasti.

Kiva kun paketissa oli suolainen ja makea versio. Taytteet olivat todella
maistuvia. Piste iin paalle oli se, etta pakettiin oli kirjoiteltu ihanat viikonlopun

toivotukset.

Herkulliset rimpsut, monipuolinen valikoima taytteissa ja erilainen valikoima

kuin muissa kioskeissa.
Nopea ja helppo valinta, saa kahdelle taydellisen combon.

Ihana viimeistely ja hyvan kokoinen, tosi hyva hinta / laatu suhde. Maistaa etta

hyvista raaka-aineista tehty.

Ensikertalaisena pdaastiin maistelemaan useampia Rimpsuja ja hintaan

siséltyi paljon asioita. Kaunis esillepano.
Setti toimii kokonaisuutena taydellisesti. Ja tietenkin maut olivat loistavat.

Vapaassa kommenttikentassa kukaan vastaajista ei keksinyt tuotteesta negatiivista sanot-
tavaa. Kaikki vapaat kommentit Piknik-paketista olivat hyvinkin positiivisia. Asiakaspalau-
tekyselyssé kartoitettiin lisaksi tuotekokonaisuuden kehityskohteita. Suurin osa vastaajista
haluaisi useampia kokovaihtoehtoja paketille, kuten 4-6 henkil6lle suunnatun ko-
konaisuuden, johon sisaltyisi enemman Rimpsuja sek& juomia. Moni vastaajista oli kom-
mentoinut, ettei kehittaisi Piknik-paketissa mitdan. Kehitysideoita oli ehdoteltu seuraavan-

laisesti:
Eri Piknik-paketti kokovaihtoehtoja.
Paperipussi voisi olla hieman vahvempi. Hajoaa helposti kesdkuumalla.

Ehk& voisi tehda jonkun miniversion ilman jalkiruokaa ja juomia tai sitten

molempia yksi.
Makean syodtavan kanssa kaipaisi kahvia ja taydentaisi paketin.

Piknik-paketin voidaan katsoa olevan hyvin pidetty, silla 87,9 % vastaajista piti
tuotekokonaisuutta erittiin laadukkaana. Tuotekokonaisuutta innovatiivisena piti 78,7 %
vastaajista ja 97 % katsoi paketin olevan hintansa arvoinen. 89,4 % suosittelisi tuotetta
eteenpain muille. Yllatyksellisena tuotetta piti 78,8 % vastaajista. Kaikki muut suulliset ja
kirjalliset palautteet, jotka Piknik-paketista kertyivat, olivat erittain positiivisia seka kannusta-

via.
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10 Tehdyn arviointi ja jatkotutkimusehdotukset

Opinnaytetyon tavoitteena oli myyda kesédsesongin aikana 150 kappaletta Piknik-paketteja.
Lopullinen myyntimaara oli 120 kappaletta. Rahallisia tappioita ei koitunut, vaikka tavoitel-
tuun myyntimaaraan ei paasty. Tulokseen vaikuttivat sdévaraus, joka supisti potentiaalisten
myyntipaivien maarééd seka se, ettei kirjoittaja itse ollut myyntitilanteissa usein mukana.
Vaikka myyntitavoite jai hieman vajaaksi, voidaan Piknik-paketin katsoa olevan erittdin
pidetty tuote palautteiden myota. Niin asiakaspalautekyselyn kommentit, suullinen palaute
sekd muu kirjallinen palaute (esimerkiksi kommentit sosiaalisessa mediassa) olivat hyvin
positiivissavytteisia. Alkuun pidetyn markkinointitutkimuskyselyn suuri vastausméaara vi-
estitti vahvasta kiinnostuksesta tuotekokonaisuutta kohtaan ennen kuin tuotekokonaisuus
ehdittiin edes lanseerata. Noin 80 % markkinointitutkimuskyselyn vastauksista saatiin en-
simmaisena kyselyn aukiolopéivana. Siksi kirjoittajalla oli luottamusta sek& uskoa tuotteen
menestykseen koko opinnaytetydprosessin ajan. Toimeksiantaja oli tyytyvainen luotuun
tuotekokonaisuuteen ja Piknik-paketti ndhdaan yrityksen valikoimassa seuraavina vuosina,

mika osaltaan kertoo tuotekokonaisuuden suosiosta.

Kaikkien tuotteiden keskimaardinen katetuottoprosentti oli 84 %, johon olen erittain
tyytyvainen. Kyseisté lukua voidaan yleisesti pitda hyvana. Asiakkaat pitivat Piknik-paketin
hinta-laatusuhdetta erinomaisena, mika kertoo siitd, ettad tuotteiden hinnoittelu oli onnis-
tunut. Mielestani Piknik-paketin hinta olisi kuitenkin voinut olla hieman korkeampi ottaen
huomioon tuotteen artesaaniluonteisuuden. Epéilen, ettd muutaman euron hinnankorotus
ei olisi vaikuttanut Piknik-pakettien myyntimaaraan negatiivisesti, mutta olisi lisdnnyt rahal-

lista tuottoa huomattavasti.

Asiakaspalautekyselyn vastausprosentti jai noin 59 %. Osaltaan siihen vaikuttaa se, etta
yhdelle asiakkaalle myytiin useampi Piknik-paketti kerralla tai sama asiakas kavi nautti-
massa tuotekokonaisuuden useampaan otteeseen ja vastasi luontaisestikin palautekyse-
lyyn vain kerran. Ainoastaan Internet-pohjainen kysely rajaa potentiaalisten vastaajien
maaraa, silla kaikki Piknik-paketin ostaneet eivat valttaméatta omistaneet alypuhelinta, jolla
kyselyyn pystyi helpoiten vastaamaan. Suurempi vastausprosentti olisi tehnyt onnistunei-

suuden arvioinnista vieldkin luotettavamman.

Jatkotutkimuksena Piknik-paketille voitaisiin kehittdd parempi pakkaus. Asiakaspalau-
tekyselyssa kavi ilmi, ettéa paperinen kassi seka kartonkirasiat eivéat olleet paras mahdollinen
pakkausmenetelmd, silla ne hajoavat helposti varsinkin kuumalla, hiostavalla ilmalla.
Piknik-paketin markkinointiinkin voitaisiin perehtya kokonaan omalla tutkimuksella, silla es-

imerkiksi tasta opinnaytetyosta markkinointi rajattiin pois.
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11 Pohdinta ja johtopaatokset

Opinnaytetydn aihe ja laatiminen olivat Kirjoittajalle erittdin mieluisia. En ole aikaisemmin
ollut mukana tuotekehitysprosessissa, joten se oli tdysin uudenlainen projekti. Vaikka
tuotekehitys toteutettiinkin varsin nopealla aikataululla, olen hyvin tyytyvdinen loppu-
tulokseen. Osaltaan tuotekehitysta helpotti tuotteen valmis pohja ja ulkondko. Koska
Rimpsut ovat jo Imatran oma paikallistuote, oli tarkoituksena kehitella listalle uusia ma-
kuyhdistelmid yhdessé asiakkaiden kanssa, sen sijaan, etta tuotekehitysprosessissa valm-

istettaisiin taysin uudenlainen tuote.

Suurin haaste opinnaytetydssa oli haastateltavien saaminen take awayta koskevaan
haastatteluun. Tarkoituksena opinnaytetydssa oli haastatella neljaa ravitsemisliikkeen edu-
stajaa, mutta vain kolmelta saatiin loppujen lopuksi suostumus haastatteluun. Haastatelta-
via etsittiin ahkerasti Etela-Karjalan, Pohjois-Karjalan sekd Kymenlaakson alueelta. Usea
yritys ilmoitti olevansa hyvin kiireinen, eikd aikaa haastatteluun vallitsevan tilanteen takia
ollut. Mielestani tAma on kuitenkin erittain positiivinen merkki, ja kertoo siita, etta take away

-tuotteille on valtavasti kysyntaa.

Haastattelujen ja kirjoittajan oman kokemuksen perusteella voidaan sanoa, ettéd pandemian
myOta pienyrittdjat toteuttivat tuotekehitysprosesseja nhopeammalla tahdilla, ja tuotteet
suunniteltiin niin, ettéd niiden mukaan ottaminen on mahdollisimman helppoa. Pienyrittajat
kokeilivat lisdksi uusia pakkausmenetelmia seka pohtivat uusia kanavia tuotteiden myyntiin
ja mainostamiseen. Yleisesti trendit vaikuttavat kaikkiin tuotekehitysprosesseihin, ja ne yri-
tykset, jotka reagoivat ennakoivasti vallitseviin muotisuuntauksiin ovat useimmiten menes-
tyvia. Moni yrittdja ei osannut edes odottaa vastaavanlaista ajanjaksoa tulevan, jossa
liketoiminnan harjoittaminen voi jopa estya. Kuitenkin mielestani moni yrittgja laati mité in-
novatiivisimpia ratkaisuja toimintansa jatkamiseksi, mik& on ihailtavaa, ja kertoo minulle

yrittdjien sitoutumisesta tybhonsé seka idearikkaasta asenteesta.

Piknik-paketti on erilaisten tuotteidensa seké& kokonsa puolesta aikaa vievaa koostaa. On
valttamatonta, ettd aurinkoisina paivina tyopisteella paikalla on vahintaan kaksi tyontekijaa,
jotta Piknik-paketteja saadaan kasattua sujuvasti ilman suurempia viivastyksia. Ennakointi
Piknik-pakettien kanssa on tarkea valttikortti, joka taytyy tulevina kesakausina muistaa.
Rimpsuja voi tehdd kylm&aan valmiiksi odottamaan lammitystd. TyoOpisteen siisteys ja
loogisuus vaikuttaa paljon ty6skentelyn sujuvuuteen. Ennakoinnilla varmistetaan myos se,

etteivat raaka-aineet paase loppumaan.
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Liite 1. Haastattelukysymykset — Villiruoka trendina

Villiruoka trendina
Haastattelija: Anna Ruuskanen
Haastateltava: Paivi Maaranen (Paivi-Angervo, luonnonvaratuottaja/yrittaja)

Mita villiruoka-/villiyrtti-trendi tarkoittaa?

Millaisina konkreettisina asioina trendi nakyy Suomessa?
Miten trendi n&kyy ravintoloissa Etela-Karjalan alueella?

Mitk& ovat yleisimmat villiyrttilajikkeet, joita Suomessa kasvaa?

Millaisilla tavoilla villiyrtteja voidaan hyddyntaa?

R T o

Millaisena néet villiruoka-/villiyrtti-trendin tulevaisuuden?



Liite 2. Haastattelukysymykset — N&kemykset take away -trendista

Nakemykset take away -trendista
Haastattelija: Anna Ruuskanen
Haastateltavat: Noona Hanninen (Kahvila Kafiina, yrittdja), Lotta Karha (Lou-

naskahvila Elma, yrittdja) & Katja Niemi (Kahvila-Konditoria Hygge, yritt4ja)

Teema 1: Yrityksen take away -myynti

1. Millaista take away -myyntia harjoititte pandemian aikana yrityksesséanne?

2. Miten asiakkaanne suhtautuivat take away -myyntiinne?

3. Kehittelitteko joitakin taysin uudenlaisia tuotteita, jotka soveltuivat paremmin
juuri take away -myyntiin?

4. Myytiinkd kahvilassasi aiemmin (ajalla ennen pandemiaa) take away -tuot-
teita? Kuinka paljon?

5. Tuletteko jatkossakin pitaméaan laajan take awayn mahdollisuuden kahvilas-

sanne?

Teema 2: Yrityksen toimenpiteet muuntautuessa take away -kahvilaksi

6. Millaisia toimenpiteitd muuntautuminen pelkéstaan take awayta tarjoavaksi
kahvilaksi vaati?

7. Jouduitteko investoimaan toimenpiteisiin?

8. Hyddynsitteko kevaan 2020 aikana kolmannen osapuolen ruoan kuljetus-

palveluita (Wolt, Foodora)?
Teema 3: Take away -trendin tulevaisuus
9. Millaisena néaet take away -trendin tulevaisuuden?

10.Né&etko Covid-19 -pandemian muuttavan take away -trendia ja sen suo-

siota? Millaiseksi?



Liite 3. Haastattelukysymykset — Paikallistuotteen tuotekehitysprosessi

Paikallistuotteen tuotekehitysprosessi
Haastattelija: Anna Ruuskanen

Haastateltava: Reetta Tuuha (Rimpsu-Reetta, yrittdja)

Millaisella kaavalla paikallistuotteen tuotekehitysprosessisi eteni?
Mita paikallistuotteen lanseerausvaiheessa tapahtui?
Millaisia markkinointistrategioita hyodynsit?

P wdh P

Miten paikallistuotteen tuotekehitysprosessi eroaa "normaalista” tuotekehi-

tysprosessista?



Liite 4. Markkinointitutkimuskysely

Millaisen Piknikpaketin sina kokoaisit?
Kyselyyn vastaaminen vie vain hetkisen, ja se on taysin anonyymi.

Tarkoituksena on kartoittaa asiakkaiden toiveita ja niiden pohjalta luoda uutukainen
kesatuote. Kysely on osa ammattikorkeakoulun opinnaytetydta.

Muistathan painaa kyselyn lopussa olevaa "Lahetd"-nappia, jotta vastauksesi tallentuu!

*Pakollinen

Haluaisin ainakin tutustua naihin uusiin Rimpsu-makuihin (valitse kaksi): *

|:| 1. Punajuuripesto ja vuohenjuusto/aurajuusto
|:| 2. Meetvursti Ylamaannaudasta
|:| 3. Nokkossipulipaistos tofulla

[J 4.mati, smetana ja punasipuli

Liséksi haluaisin maistella (valitse yksi): *

(O 1. Juureslastuja dipills
O 2. Tuoreita kasviksia

(O 3.Raikasta salaattia

Kyytipoikana minulle maistuisi (valitse yksi): *

(O 1. Kuohari koivunmahlasta

O 2. Paikallinen mehu

(O 3. Raparperisangria

Makeannalkani tyydyttaisi (valitse yksi): *

O 1. Makea Rimpsu
(O 2. vohveli

O s.Tilajastels

Kiitos vastauksistasi. Nahdaan kesakuussa Inkerinaukiollal



Liite 5. (1)

Liite 5. Asiakaspalautekysely
]

Palautekysely Piknik-paketista

Kiitos, ettd valitsit nautiskeltavaksi Piknik-pakettimme!

Alla on esitetty muutama kysymys uudesta tuotteesta, ja niihin vastaaminen vie vain alle
minuutin.

Vastaukset ovat taysin anonyymeja. Kysely toteutetaan osana ammattikorkeakoulun
opinnadytetyota.

*Pakollinen

1. Millainen oli ensireaktiosi, kun kuulit Piknik-paketista? *

1 2 3 4 5

Erittain negatiivinen O O O O O Erittain positiivinen

2. Millaiseksi arvioisit tuotteen laadun? *

1 2 3 4 5

Erittéin huono O O O O O Erinomainen

3. Kuinka innovatiiviseksi miellat tuotteen? *

O 1. Erittain innovatiiviseksi - tuote tuo markkinoille jotakin uutta

O 2. Melko innovatiiviseksi - pienelld kehityksella tuotteessa on potentiaalia markkinoilla
O 3. Ei ollenkaan innovatiiviseksi - tuote ei tuo markkinoille mitéén uutta

(O 4.Enosaasanoa

4. Onko tuote mielestasi hintansa arvoinen? *

QO 1.yl
QO 2Ei

(O 3s.Enosaasanoa



5. Kuinka todennakdisesti suosittelisit tuotetta muille? *

Hyvin epatodennakdisesti O O O O O Erittdin todenndkoisesti

&. Mita kehittaisit Piknik-paketissa?

Oma vastauksesi

7. Vapaa kommentti!

Oma vastauksesi

Kiitos vastauksistasi, ja oikein ihanaa paivanjatkoa sinulle. Nahdaan uudestaan
Inkerinaukiolla!

Liite 5. (2)



